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Les classes populars durant el període de la
postguerra van patir una dura escassetat alimentària
i nutricional en la seva dieta, que anà millorant
durant la dècada dels 50. Aquest fet, l’he pogut
constatar en les entrevistes que he tingut amb
persones de més de 80 anys, les quals formaven
part de famílies de classe obrera i menestral del
Mataró d’aquella època.
El seu testimoni m’ha estat molt valuós per a
acostar-me a una realitat que ara ens pot semblar
inversemblant, molt allunyada de la nostra realitat.
Els entrevistats en ocasions barrejaven records de la
Guerra Civil, cal tenir en compte que ells aleshores
sortien de la infantesa per començar la pre-
adolescència; de qualsevol manera he pogut veure
que van viure en condicions molt precàries, que la
gana feia més difícil afrontar el dia a dia; als adults,
aguantar les llargues jornades de treball a les fàbriques,
tallers, al camp, a l’obra, a mar,.... Als infants, passar
el dia a l’escola i jugant al carrer.
ON VIVIEN I COM?
Els entrevistats residien al  nucli antic o a
l’eixample, en cases de cós, de dalt i baix o bé en
cases de cós dividides en dos habitatges, un a la
planta baixa i l’altre al pis, d'aquestes  també en
deien cases d’escaleta.
La unitat familiar, habitualment la formaven
els avis, pares i fills, això vol dir que en una llar hi
podien viure de sis a vuit persones, o més.
La postguerra, fins als anys cinquanta, va ésser una època molt dura per a la classe
treballadora, que va patir moltes penúries i sobretot l'escassetat de menjar.
En el seu treball, Núria Masafrets i Aymà, llicenciada en història i mestra d'adults,
analitza el menjar de les classes populars mataronines i incideix puntualment en el racionament
de productes alimentaris i en el petit estraperlo que la manca de queviures originà.
LES FARINETES,
PLAT ESTRELLA DE LA CLASSE TREBALLADORA
El que menjaven les classes populars a la postguerra
i la dècada de 1950
La peça de la  casa que m’interessa
descriure és la cuina, aquesta era una estança
petita situada al costat del menjador o contra
menjador i amb sortida a l’eixida o bé a la galeria.
A la paret contigua amb la casa veïna hi havia
el banc, habitualment fet de rajola vermella
vidrada, on hi havia encastats un o dos fogons
de carbó, l’aigüera de granit, i al final del banc
hi acostumava a haver un armari que anava de
terra fins al sostre on s'emmagatzemava des
d’aliments fins a  estris per a cuinar. A sobre
l’aigüera, hi podíem veure un escorreplats i un
escorregots de fusta. Sota al banc, s’hi guardaven
els productes de neteja, el carbó, les paelles,
etc. En algunes cases podíem trobar encastada
al banc una cuina econòmica en lloc de fogons
de carbó. A la paret de l’altra banda, si la cuina
tenia prou amplada, normalment hi havia una taula
de fusta amb dos calaixos a cada extrem i un
parell de cadires. Aquesta taula tant servia de
taulell de treball a la cuinera de la casa, com per
a fer-hi els àpats de diari, sempre segons el
nombre de comensals; els diumenges, però, es
dinava al menjador.
La cuina donava per a poc, no hi havia molt
d’espai per emmagatzemar aliments, tampoc calia,
ja que n’hi havia molt pocs. El que sí hi havia a
cada casa era una carnera, estri fet de fusta i tela
metàl·lica, semblava una gàbia d’ocells, que servia
per guardar-hi la vianda fresca, una mica de carn
o peix, les sobres de dinar o sopar, etc. L’estri es
penjava a l’eixida, al costat de la porta de la cuina
o bé al cobert, les cases que en tenien.
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Un entrevistat em féu el comentari que
algunes vegades, quan ell era petit, arribava de
l’escola i en entrar a la cuina per a berenar, es
topava amb la imatge d’un conill pelat, dessagnant-
se, penjat de la canonada de l’aixeta de l’aigüera.
Els anys de la crua postguerra, a les cuines
de les classes populars, en general no hi havia
nevera, aquesta va anar arribant a inicis dels anys
cinquanta. Normalment era una nevereta de gel,
també en deien geladora. En la majoria de cases
aquest aparell no cabia a la cuina i s’havia d’encabir
al menjador o al contra menjador, això vol dir que
la nevera passava a formar part del mobiliari de la
casa.
El venedor de gel passava cada dia pel carrer
i les famílies sortien a comprar el gel que
necessitaven. Segons la demanda, el senyor del
gel tallava un tros d’una de les barres llargues que
duia de la fàbrica de gel, que hi havia als sotes de
la Plaça de Cuba,  amb una cisalla manual amb la
ganiveta dentada. Les barres, les duia en el carro
i tapades amb sacs d’arpillera.
Segons expliquen els entrevistats, a moltes
cases a l’eixida, o bé al terrat, s’hi podia trobar un
galliner amb algun pollastre, unes quantes gallines,
algun conill i fins i tot alguns coloms. Aquesta
aviram es criava per al consum propi i en ocasions
d’emergència podia servir per fer intercanvi de
productes alimentaris, o per vendre-la, per tal
d’aconseguir uns ingressos complementaris.
ALIMENTACIÓ I DIETA DE LES CLASSES
POPULARS
L’empobriment generalitzat de la població a
causa de la forta depressió econòmica de la dècada
de 1940, va impactar amb duresa les classes
treballadores, la capacitat adquisitiva dels
treballadors es va mantenir molt per sota dels anys
anteriors a la Guerra Civil, malgrat el creixement
dels salaris nominals. El cost de la vida es va
incrementar un 5,4%, mentre l’increment salarial
es va limitar fins al 2,7%. A aquest desequilibri cal
afegir la consolidació d’un mercat negre que
provocà un fort encariment dels productes
alimentaris i de primera necessitat.
Les conseqüències d’aquesta realitat van fer
que les condicions de vida de les classes populars
esdevinguessin molt  difícils i penoses amb
restriccions de tota mena,  especialment en
l’alimentació, ja que aquesta suposava entre el
60% i el 70% de la despesa familiar. Fet que
podem constatar en el relat dels entrevistats.
El racionament d’aliments s’instaurà l’any
1939, en acabar la guerra. Per als treballadors,
els productes que obtenien del racionament eren
vitals, però totalment insuficients. El valor dels
aliments bàsics distribuïts amb les cartilles de
racionament havien sofer t  un increment
desmesurat, com és el cas del pa, un 647%; les
patates, un 517%; l’oli, 502%; el sucre, 383% i
el de l’arròs, 300%. El fet s’agreujava si els
consumidors havien de recórrer al mercat negre
o a l’estraperlo on l’increment dels preus es
disparava.
El testimoni dels entrevistats és unànime a
l’hora de fer referència a l’estraperlo a petita
escala que es practicava a les botigues de
comestibles i també a nivell particular. Els que
s’hi dedicaven s’espavilaven a anar a comprar
productes a pobles de pagès on tenien familiars
o coneguts per tal de revendre’ls a les botigues,
o bé a veïns i coneguts del seu entorn. Aquesta
activitat aportava a qui la practicava un increment
dels ingressos.
La cuina amb el seu rebost. A baix, a la dreta, la cuina econòmica.
Fotografía Víctor Ligos Hernando.
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Aquest fet, el podem il·lustrar amb el testimoni
de la Teresa Xapeli. «El pare era jornaler del camp,
cobrava un jornal miserable, i va optar per fer
estraperlo a petita escala, jugant-se el tipus en les
seves incursions a les comarques del Pla de
L’Estany, la Garrotxa, el Ripollès...  Habitualment
viatjava en tren, però sense comprar bitllet,
d’estranquis, o bé demanant a carreters i
transportistes que el deixessin viatjar de franc. Els
productes que aconseguia a  cases de pagès
conegudes eren pocs, ja que tampoc podia carregar
gaire, perquè la manera de transportar-los era amb
dos mocadors de fer farcells i un sarró. El risc que
corria era elevat, havia de superar el control de la
Guàrdia Civil, dels burots i de més d’un xivato o
espieta, però amb els anys, la pràctica i l’ex-
periència tenia molta habilitat i destresa en esquivar
els obstacles i perills.
Se’l coneixia com a Pere Xapeli, l’estra-
perlista del carrer Catalunya. Els seus parroquians
eren els veïns del carrer i del seu veral. L’estra-
perlista els venia productes alimentaris bàsics en
la dieta que no aconseguien amb les targes de
racionament, i així els seus clients podien millorar
l’alimentació familiar, això sí, esmerçant una bona
part del seu migrat pressupost familiar, i a l’ensems
en Pere aconseguia millorar els ingressos de la
família aportant un complement als dos jornals que
cobraven la seva dona fent de cuinera i ell treballant
al camp.
L’intercanvi també va ser una altra manera
d’aconseguir productes alimentaris que no s’ob-
tenien amb el racionament, tenint en compte que
el pressupost de moltes famílies era molt migrat i
no tenien possibilitats  de comprar a l’estraperlo, i
menys al mercat negre.
El meu avi, en Baldomer Aymà , en acabar la
guerra deixà de treballar a can Gasol i es plantà
per ell fent de transportista Mataró-Barcelona i
viceversa. En Baldomer durant la guerra ja es va
espavilar a buscar aliments i tabac, anant amunt i
avall pel Maresme i fins i tot desplaçant-se fins a
Amposta i Tortosa. En un principi, utilitzava els
productes aconseguits per fer intercanvi amb veïns
i coneguts, però a la llarga també es convertí en un
estraperlista a petita escala. La Pepita i la Teresa,
les seves filles, recorden que en el baixet on vivien,
el seu pare havia habilitat l’habitació del mig com
a magatzem i la tenia tancada a pany i clau, per
tal que els de casa no tinguessin temptacions de
agafar qualsevol producte destinat a la venda. La
Teresa explica una anècdota que il·lustra les
peripècies que passà el seu pare a causa d’una
xivatada. En Mero venia de Barcelona amb el
camió, i entrant a Mataró l’aturà una parella de
Guàrdies Civils i li van registrar el vehicle, buscaven
quelcom, però no ho van trobar. En arribar a casa,
va treure del camió les quinze llaunes d’oli que
portava ben amagades, les va lligar amb una corda
i les submergí en el xup que tenien a l’eixida. Al
cap de poca estona de ser a casa, i mentre sopaven,
van trucar a la porta i en obrir, oh sorpresa! La
mateixa parella de la Guàrdia Civil que li havien
registrat el camió li van dir que venien a fer un
registre, perquè tenien la sospita que els amagava
alguna cosa. Els civils van registrar la casa de dalt
a baix i no van trobar res de sospitós. Quan van
marxar ben mosques, tota la família va respirar i
van anar a treure les llaunes del xup i les guardaren
al magatzem.
Les classes populars tenien la seva xarxa
d’estraperlistes, sempre a petita escala, però
aquests no s’enriquiren a costa dels seus iguals.
Els qui sí ho van fer foren els grans estraperlistes
i els que dominaven el mercat negre, afavorits
de sotamà per autoritats de diverses categories
i rangs.
ALIMENTS QUE CONFORMAVEN LA DIETA
DE LES CLASSES POPULARS
Com ja he esmentat abans, el racionament no
abastava la totalitat dels productes bàsics per portar
una dieta equilibrada. La llet, els ous, el peix, el vi
i  la fruita eren productes molt escassos i els seus
preus eren molt elevats a l’hora d’adquirir-los en
comerços i mercats. En conseqüència, les alces de
preus van colpejar amb força la dieta de les classe
treballadora, especialment entre els anys 1940-1945,
fet que portà a l’aparició de la fam, la qual cosa
transformà les pautes de consum i l’empobriment
de la dieta que es caracteritzà amb una forta
reducció del consum i per la substitució de productes
bàsics com patates, per moniatos i en casos extrems
per peles de patates, de cafè per malta i ordi, de
xocolata per un succedani fet de garrofes, de faves
per les peles de faves, per citar-ne només alguns.
També la substitució d’un plat comú a totes les
cases l’escudella i carn d’olla, l’arròs i la pasta
per un brou cuinat  amb alguns ossos i pocs vegetals
resultant una menja aigualida i sense substància, i
en la majoria d’àpats sense complementar-ho amb
un segon plat a base de menuts, alguna arengada
o una truita allargada a base de farina.
La Quimeta Rigau ens esmenta una vivència
prou colpidora. «Un dia que jo era al portal de
casa jugant, suposo que era pels anys 1939-1940,
tenia entre vuit i nou anys. Vaig veure que una
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veïna que estava més ben situada econòmicament
que els de casa, llençava a les escombraries les
pells de patata, jo l’observava amb atenció, ella se
n’adonà i em digué: què vols maca? Jo me la vaig
mirar amb cara de pena, suposo, i li vaig dir si per
comptes de llençar les peles de patata me les podia
donar, jo havia vist la meva àvia cuinar pells de
patata i posar un plat nou a taula, pells de patata
i pells de faves bullides amanides amb un raig d’oli.
La veïna, molt amable, em va dir que a partir
d’aquell dia cada vegada que fes patates em
guardaria les pells i procuraria pelar-les amb la
pell més gruixuda per tal que hi trobéssim més
teca. A més, des de llavors, de tant en tant ens
portava un pot de «caldo» per a la meva germana
que estava malalta i per a mi. A casa, hi vivien els
avis materns, una tia soltera, els meus pares, la
meva germana i jo. Només vivíem amb dos jornals
de treballadors del tèxtil. Recordo haver passat
gana i aquesta és una sensació molt punyent i
desagradable que perdura en la memòria tota la
vida».
Els entrevistats coincideixen que la llet i els ous
eren productes molt poc accessibles i, quan
s’aconseguien, les famílies els reservaven per als més
petits de la casa. També esmenten que habitualment
anaven a berenar als menjadors de Auxilio Social
on els donaven arròs amb llet, vasos de llet en pols
o unes llesques de pa amb xocolata feta de garrofa.
També esmenten que els llegums que donaven
amb el racionament (llenties, cigrons i guixes)
moltes vegades eren farcits de cucs. Ara farem
esment del producte que dóna títol a aquest estudi,
les farinetes.
Les farinetes, fetes de farina de blat o de blat
de moro, fou una menja molt present, per no dir un
plat bàsic de la mainada de les classes populars, es
menjaven per a esmorzar i per a sopar. Les
farinetes es cuinaven amb farina, aigua, un pessic
de sal i un raig escadusser d’oli; aportaven nutrients
de digestió lenta que solien enganyar la gana.
La Quimeta recorda una cantarella que es va
fer popular entre la canalla
«Farinetes per esmorzar,
farinetes per sopar,
farinetes a tota hora
i el diumenge un tros de pa».
En aquells anys les famílies de classe tre-
balladora, en general, i les famílies nombroses en
particular, l’escassetat i les privacions encara eren
més paleses.
Un dels entrevistats ens explica que la seva
família, immigrants de l’inici dels 50, era formada
per pare, mare, sis fills i com que eren procedents
de Sòria, sempre tenien més d’algun familiar en
règim d’acollida. Com era normal, el menjar
escassejava i ens cita entre molts exemples que
quan podien menjar ous la mare cuinava una truita
d’un ou i la partia per a dos, si podien l’acom-
panyaven amb una llesca de pa que tallava el
pare i la feia tan trans-
parent que els més
petits deien «se puede
ver la Virgen».
La farina, com ja
hem dit, servia per fer
farinetes, barrejada amb
els ous per fer unes
truites més ufanoses,
barrejada amb aigua per
fer bunyols viudos, etc...
Amb les restes de pa
sec, quan n’hi havia, ja
que aquest també escas-
sejava, se’n feien sopes
de pa que podien ser
d’all, farigola, menta,
ceba, etc...
Cuina menjador de Auxilio
Social, el 1940.
Fotografia d'autor desconegut.
Donatiu arxiu Viza Boltas.
MASMM. Arxiu d'Imatges.
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El meu avi Llorens, era l'encarregat de
cambrers del Cafè de Mar de la  Unió de
Cooperadors. Tenia el costum de sopar cada dia
a les set de la tarda, i el seu menú sempre era
el mateix, una sopa de pa de primer, i si podia
menjar segon plat, sempre era algun peix senzill
(boga, gerret o xucla), fregit. El peix la majoria
de vegades era regalat pels pescadors, o bé fruit
de la propina que donaven als seus fills bessons
per haver-los  ajudat a remuntar les barques fins
a la sorra.
Segons explicava l’avi,  la  dieta  dels
pescadors era poc variada i molt senzilla .
Constava de dos àpats principals, dinar i sopar,
el primer fet dalt la barca, plat únic, l’olla feta
a base d’un sofregit,  patates i el peix de la
pesquera (aranyes, rates, corball, etc...) amanit
amb un all-i-oli negat. El sopar, ja fet a casa,
també era a base del peix que no era bo per a
vendre al Pòsit, patates, sopes de pa i fesols
acompanyats d’un tall de cansalada, si n’hi havia.
Quan feia temporal i s’allargava en els dies, la
dieta es veia cada vegada més migrada, el peix
fresc desapareixia i el peixopalo o el bacallà,
abans menja de pobres, apareixia fins que
s’acabava; aleshores l’olla es cuinava vidua.
Els homes de la mar no tenien un jornal fix,
tot anava en relació a les agafades de peix i al
calaix que feien en vendre’l. La seva dieta, doncs,
com en altres sectors, era de supervivència.
En general, els àpats principals, força austers,
eren dinar i sopar. L’esmorzar dels adults podia
reduir-se a un cafè de barretina i un tros de pa, tot
i que en ocasions podia ser una mica més complet.
En general, els grans no berenaven. L’esmorzar
dels mes petits, les famílies procuraven que fos a
base de llet, pa, sopes de llet o bé el producte
estrella, les farinetes. La llet, era un producte escàs
i a les cases es reservava per a la canalla i els
malalts. El berenar es limitava a pa sucat amb oli
i sucre o sal, pa amb vi i sucre, i també podia ser
pa amb unes quantes avellanes torrades o crues.
En ocasions molt especials o de festa també es
feia xocolata desfeta amb un succedani fet de
garrofes.
A l’hora de parlar de la qualitat dels productes
alimentaris, els entrevistats coincideixen que
aquesta era molt baixa, destaquen la pèssima qua-
litat del pa de racionament, i que quan podien el
compraven d’estraperlo per poder gaudir de tant
en tant del gust de menjar un bon tros de pa. Si a
la deficient qualitat dels aliments afegim la poca
varietat en la dieta, entenem que la gana i el no
voler menjar anessin plegats, sobretot, en el cas
d’infants i jovenalla. Així, la mala nutrició  de la
població més vulnerable provocava malalties
diverses a causa de les poques defenses que
tenien per lluitar contra  infeccions, virus i
bacteris. La tuberculosi, el tifus, l'hepatitis i altres
malalties infeccioses van provocar un augment
de la mortalitat infantil i una baixada de l’espe-
rança de vida. Els testimonis fan referència als
consells dels metges per guarir les dolències:
menjar més i millor, però aquesta recepta tan
simple no era a l’abast de tothom, ni molt menys.
La poca vitalitat i la manca d’energia colpejava
els treballadors i treballadores que feien jornades
d’entre deu i catorze hores diàries, i molts també
tenien altres ocupacions per a poder aconseguir
ingressos suplementaris.
La Teresa i l’Antònia recorden que elles i la
seva mare, a més de les seves jornades laborals,
els vespres, després de sopar, amagaven «banyes»
de les peces de gènere de punt que els portava
l’amo d’una fàbrica de prop de casa seva. Elles,
d’aquesta feina, en deien «fer dotzenes»; els diners
que aconseguien de més els feien servir per a
millorar la despesa alimentària.
La classe treballadora del país patia una
sobreexplotació; a les moltes hores treballades cal
afegir els desplaçaments fins al lloc de treball a
peu. A Mataró era tendència, a la majoria de
centres de treball, fer jornada partida, llevat en
algunes fàbriques grans que feien dos o tres torns.
Aquest fet representava una despesa energètica i
una font de cansament important per als afectats
que a causa de la deficient alimentació anava min-
vant les seves forces físiques i intel·lectuals.
Els entrevistats recorden que les grans
celebracions del calendari, de fet es reduïen a
Nadal i la Festa Major, a més d’algun casament o
bateig de tant en tant, que es celebraven procurant
fer àpats millors, amb algun pollastre del galliner
propi o de compra, amb postres de pastisseria com
torrons i neules per Nadal, o algun pastís o tortell,
i també comprant alguna ampolla de xampany.
La meva família paterna explicava que la
meva iaia Maria, dona d’en Llorens, feia de
cuinera per encàrrec, anant a les cases a cuinar
o a ajudar la mestressa quan s’havia de pre-
parar un àpat per a un convit. Els que llogaven
els seus serveis solien ser amics i coneguts,
alguns d’ells també eren clients del Cafè de Mar.
Aquest local disposava d’un espai anomenat la
Sala, espai polivalent on es celebraven reunions,
convits de celebració, concursos d’escacs, balls,
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etc. Els meus pares i oncles hi van fer el convit
de casament. I el cuinà la meva àvia Maria. El
menú va ser
1r plat : Entremesos
2n plat : Arròs a la cassola
Postres : Pastís de boda
Vi, xampany i cafè
El nombre de convidats no passava dels
cinquanta.
DAVANT LES PENÚRIES, LA SOLIDARITAT
ERA UN VALOR EN ALÇA
Cal fer esment de la reciprocitat i la solidaritat
entre famílies que van permetre suportar les
penúries d’uns i altres. Hi havia complicitat i
concòrdia entre familiars i veïns, però al mateix
temps també hi havia discussions i baralles entre el
veïnatge a causa de l’escassetat de productes
alimentaris del racionament. La gana atiava accions
a voltes violentes que malmetien la relacions
humanes.
En Víctor i altres entrevistats expliquen que
quan arribaven les vacances escolars de l’estiu,
els pares havien fet el possible per estalviar uns
calerons per comprar uns bitllets per tal d’enviar
els fills més petits a casa els avis o parents propers
que vivien a pagès, on la vida era dura, però el
menjar no era tan escàs. Podien assegurar així als
infants una alimentació més rica i variada, a més
permetia als pares estalviar-se la despesa que
produïa alimentar dues o tres boques més.
La dècada de 1940, la podem definir com la
que va fer estralls en la alimentació de la classe
treballadora. La precarietat alimentària va generar
una forta dependència de la beneficència pública,
en moltes ocasions de la caritat i en casos extrems
del pillatge, sobretot a les hortes del voltant de
Mataró. Els guarda-vinyes i els burots tenien molta
feina a aturar i registrar adults i quitxalla que anaven
a pispar fruita, o qualsevol altre producte per a
tenir alguna menja a taula.
També a la majoria de famílies de les classes
populars es va estendre la pràctica de comprar a
fiar a les botigues de queviures.
La Teresa Xapellí ens explica que la seva
mare comprava a la botiga de queviures del carrer
Catalunya, sempre a fiar, però en ocasions en
acabar la setmana i cobrar la setmanada en un no
res ja l’havia exhaurida, i no podia pagar el deute
a la botiguera; aleshores enviava a la Teresa a
comprar a la botiga del Torrent, sempre, però, tenint
molta cura amb la despesa, ja que la setmana
següent hauria de pagar els dos comptes i si no
complia veuria com se li tancarien les portes del
crèdit.
LA TÍMIDA REMUNTADA DE LA DÈCADA
DE 1950
Segons els entrevistats i estudis que ho
afirmen, es constata una lenta superació de les
grans dificultats alimentàries atribuïdes a les
mesures impulsades pel govern els anys 1951-1952,
que suposaren un canvi en la situació econòmica
de l’estat que es concretaria en una millora en el
proveïment de productes de primera necessitat i
l’estabilització dels preus, que, a l’ensems, va
permetre la supressió del racionament, i amb el
temps la desaparició del mercat negre.
Cap a l’any 1956 els salaris recuperarien el
nivell de pre-guerra i creixeria l’oferta de més
llocs de treball. Amb tot plegat, anirien millorant
molt tímidament les condicions de vida de les classes
populars. La fam aniria desapareixent, malgrat
moltes famílies encara trigarien a assolir una
alimentació digna i suficient i en equilibri amb el
seu salari. Queda palès, doncs, que l’alimentació
de moltes famílies treballadores no seria semblant
a l'alimentació estàndard d’altres grups socials més
ben situats.
Segons la majoria d’entrevistats, el peix, la
carn senzilla, el pollastre començarien a formar
part de la dieta de diari. Els infants ja podien
consumir llet per esmorzar i fins i tot algunes
galetes. Les postres com la fruita del temps, algun
iogurt comprat a la farmàcia o a les granges i
fruits secs apareixerien a taula. L’oli ja es deixà
de comprar a petricons i a l’hora d’amanir les
verdures, les amanides o el pa amb tomàquet ja no
s’havien de dir «els dies de la setmana».
Les instal·lacions a la cuina van millorar amb
les cuines i forns de gas, les neveres de gel a
mitjans de 1950 van començar a ser substituïdes
pels primers frigorífics elèctrics, els quals van
possibilitar la millor conservació dels aliments
frescos. També van començar a arribar d’Europa
les olles a pressió, els túrmixs, les cafeteres exprés
i a finals de la dècada arribaren, via Andorra, les
vaixelles de Duralex.
Ara les classes populars en les celebracions
ja podien menjar més sovint vedella rostida,
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sarsueles de peix, calamarsos farcits, canelons i
altres menges exquisides. Que per esmorzar algun
diumenge podien prendre xocolata desfeta feta
amb xocolata a la pedra de casa Ametller o
Torras acompanyada d’algun melindro o pa torrat,
i a l’hora de les postres podien menjar préssec
en almívar, algun pastís, tortell, o a l’estiu
comprar algun gelat.
També coincideixen a dir que les celebracions
com casaments, anaven a fer el convit a l’Hotel
«Suizo».
La foscor de la postguerra començava a
recular pel que fa a les classes populars i aquestes
començaren a sumar-se a la nova manera de
consumir. Si més no, a la nostra ciutat, com a la
majoria de ciutats industrials de Catalunya, hi havia
uns nous veïns arribats d’arreu d’Espanya a meitat
dels anys 1950 i durant tota la dècada de 1960 que
continuaven vivint molt pitjor que la resta de la
població autòctona. En aquest sector de població
les carències alimentàries es van allargar una colla
d’anys més.
 Núria Masafrets i Aymà
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